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ABSTRAK 
 
 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui konsentrasi sukrosa dan konsentrasi 
CMC (Carboxhy methyl Celullose) terhadap karakteristik sari kental manis biji 
kecipir yang paling baik. 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pola 
faktorial 3 x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan. 
Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor 
yaitu faktor konsentrasi sukrosa (A) yang terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (40%), a2 
(45%) dan a3 (50%) dan konsentrasi penstabil CMC (B) yang terdiri dari 3 taraf 
yaitu b1 (0,1%), b2 (0,3%), dan b3 (0,5%). Sehingga diperoleh 27 satuan percobaan 
ulangan. Variabel respon organoleptik meliputi warna, rasa, dan aroma. Analisis 
kimia yang dilakukan adalah kadar protein, kadar gula reduksi, kadar air dan kadar 
kalsium serta analisis fisik yang dilakukan adalah viskositas.  
Hasil Penelitian Utama menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa 
berpengaruh terhadap atribut warna, rasa, kadar protein, kadar gula reduksi, kadar 
air, kadar kalsium dan viskositas sari kental manis biji kecipir. Konsentrasi CMC 
berpengaruh terhadap kadar air, kadar kalsium dan viskositas sari kental manis biji 
kecipir. Interaksi konsentrasi sukrosa dan konsentrasi CMC berpengaruh terhadap 
kadar air, kadar kalsium dan viskositas sari kental manis biji kecipir. Perlakuan 
terpilih yaitu pada perlakuan a3b3 (konsentrasi sukrosa 50% dan konsentrasi CMC 
0,5%)  dengan kadar protein sebesar 1,749%, kadar gula reduksi sebesar 1,905%, 
kadar air sebesar 25,66%, kadar kalsium 23,26 mg/100g, dan viskositas sebesar 
2790 cP. 
 
Kata kunci : Sari kental manis, biji kecipir, sukrosa, CMC. 
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 ABSTRACT 
 
The purpose of this study was to determine the concentration of sucrose and 
the concentration of CMC (Carboxhy methyl Celullose) on the best characteristics 
of sweet winged bean juice. 
The experimental design used in this study was a 3 x 3 factorial pattern in a 
Randomized Block Design (RBD) with 3 replications. The treatment design that will 
be carried out in this study consists of two factors, namely the sucrose 
concentration factor (A) consisting of 3 levels, namely a1 (40%), a2 (45%) and a3 
(50%) and a concentration of CMC stabilizer (B) which consists of 3 levels, namely 
b1 (0.1%), b2 (0.3%), and b3 (0.5%). In order to obtain 27 units of retrial. 
Organoleptic response variables include color, taste, and aroma. Chemical 
analysis conducted was protein content, reduced sugar content, water content and 
calcium content and physical analysis carried out was viscosity. 
The Main Research Results show that the concentration of sucrose 
influences the attributes of color, taste, protein content, reducing sugar content, 
water content, calcium content and viscosity of sweet winged bean juice. CMC 
concentration affects the water content, calcium content and viscosity of sweet 
winged bean juice. The interaction of sucrose concentration and CMC 
concentration influences the water content, calcium content and viscosity of sweet 
winged bean juice. The selected treatment was a3b3 (50% sucrose concentration 
and 0.5% CMC concentration), with an protein content 1,749%; reducing sugar 
content 1,905%; water content of 25,66%; calcium levels of 23,26 mg / 100g and 
viscosity of 2790 cP. 
 
 
Keywords : Sweetened thick juice, winged bean seeds, sucrose, CMC. 
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I PENDAHULUAN 
 
 Pada bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, 
(2) Identifikasi Masalah,  (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat 
Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu serta 
Tempat Penelitian. 
1.1     Latar Belakang 
Susu kental manis adalah produk susu berbentuk cairan kental yang diperoleh 
dari campuran susu dan gula dengan menghilangkan sebagian airnya hingga 
mencapai tingkat kepekatan tertentu atau hasil rekonstitusi susu bubuk dengan 
penambahan gula dengan/atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan 
tambahan pangan yang diizinkan (SNI 2971-2011). Dari penjelasan tersebut, susu 
kental manis pada umumnya merupakan produk olahan hewani. Tetapi dapat diolah 
dari beberapa bahan baku kelompok nabati yang memiliki kandungan gizi hampir 
sama dengan bahan baku hewani.  
Biji-bijian dan kacang-kacangan merupakan sumber protein nabati yang baik. 
Selain itu juga merupakan sumber bahan pangan yang relatif lebih murah 
dibandingkan dengan bahan pangan hewani. Jenis kacang-kacangan yang memiliki 
kandungan protein cukup tinggi dan banyak dijadikan poduk olahan termasuk 
produk sari kental manis yaitu kedelai.  
Produksi kedelai dalam negeri pada tahun 2018 sebesar 982,598 ribu ton jauh 
di bawah kebutuhan dalam negeri yang mencapai 2.652 juta ton (Kementerian 
Pertanian Republik Indonesia, 2019), sehingga diperlukan upaya untuk mencari 
alternatif kedelai, salah satunya adalah biji kecipir. 
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Kecipir berpotensi karena produktivitasnya tinggi yaitu 2380 kg per hektar 
per tahun, jauh lebih tinggi dibandingkan kedelai yang hanya sekitar 900 kg per 
hektar per tahun serta harganya yang lebih terjangkau. Selain itu kandungan zat gizi 
kecipir tidak jauh berbeda dengan kedelai  (Haryoto, 1996).  
Biji kecipir merupakan tanaman yang dapat tumbuh di daerah tropis, dikenal 
masyarakat karena buah mudanya sering dimanfaatkan sebagai sayur. Biji kecipir 
yang tua memiliki kandungan protein 29,8–37,4 % dan beberapa asam amino 
esensial yang bermanfaat bagi kesehatan (Haryoto, 1996). 
Biji kecipir memiliki kandungan asam amino seperti isoleusin, leusin, lisin, 
metionin, sistin, fenilalanin, terosin, treonin, triptofan, valin, arginin, histidin, 
alanin, asam asportat, asam glutamat, glisin, prolin, dan serin (Haryoto, 1996). 
Namun, biji kecipir memiliki beberapa kekurangan yaitu adanya senyawa 
antinutrisi yang dapat menurunkan aktivitas protein dalam tubuh. Senyawa-
senyawa antinutrisi yang ditemukan pada biji kecipir antara lain tripsin inhibitor, 
hemaglutinin atau phytohemaglutinin serta khemotripsin inhibitor (Ramdhani, 
2010). Senyawa antinutrisi tersebut dapat dihilangkan dengan proses perendaman 
dan pemanasan. Selain itu, kekurangan dari pengolahan biji kecipir menjadi sari 
akan menimbulkan bau langu yang kurang disukai.  
Bau langu pada sari biji kecipir disebabkan adanya aktifitas enzim 
lipoksigenase yang terdapat secara alamiah (Rakhmawati, 2017). Menghilangkan 
bau langu pada biji kecipir dapat dilakukan dengan cara penambahan perasa yang 
beraneka ragam salah satunya yaitu penambahan perasa vanila untuk penambah 
aroma penghilang bau langu. Vanila mempunyai bau yang harum dan 
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menyenangkan, maka senyawa ini banyak digunakan untuk memberi aroma pada 
berbagai jenis makanan dan minuman seperti es krim, coklat, gula-gula, dan kue 
(yuliani, 2008). 
Penggunaan sari biji kecipir di Indonesia sebagai bahan pangan cukup 
berkembang dan telah menghasilkan berbagai produk seperti minuman sari biji 
kecipir, yoghurt, dan tahu. Maka dari itu, untuk menambah keanekaragaman produk 
berbahan dasar sari biji kecipir menjadi suatu produk olahan yang memiliki nilai 
jual yang tinggi dan dapat menjadi alternatif sumber protein dari protein hewani 
bagi yang sensitif terhadap laktosa. Salah satunya produk yang dapat dikembangkan 
yaitu menjadi sari kental manis biji kecipir. 
Pembuatan sari kental manis membutuhkan sukrosa yang mempunyai fungsi 
memberikan rasa manis, meningkatkan umur simpan, dan meningkatkan 
kekentalan. Permasalahan yang banyak dihadapi pada pembuatan sari kental manis 
adalah menentukan besarnya konsentrasi sukrosa yang harus ditambahkan agar 
dihasilkan sari kental manis yang disukai konsumen. Sukrosa yang telah 
terhidrolisis menjadi gula reduksi selama proses pemanasan memiliki sifat sebagai 
bahan pengikat sehingga dapat meningkatkan kekentalan produk. Disamping itu, 
sukrosa yang ditambahkan akan mempengaruhi kekentalan produk, konsentrasi 
sukrosa yang terlalu banyak akan terjadi kristalisasi dan konsentrasi sukrosa yang 
ditambahkan kurang akan menyebabkan kekentalan tidak dapat dicapai. Maka dari 
itu, perlu ditambahkan trikalsium fosfat untuk mencegah terjadinya kristalisasi. 
Namun, dalam proses pembuatan sari kental manis ini kekentalan dan kestabilan 
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yang diharapkan tidak dapat dicapai tanpa penambahan bahan pengental (Saputro, 
2006).   
Bahan pengental yang digunakan dalam pembuatan sari kental manis yaitu 
CMC. Bahan pengental berfungsi untuk meningkatkan viskositas. Bahan pengental 
seperti CMC (Carboxhy methyl Celullose) merupakan polielektrolik amonil 
turunan dari selullose yang digunakan secara luas dalam industri makanan. 
Bentuknya yang telah dimurnikan dan termasuk bahan untuk makanan sering 
disebut gum selullose. Biasanya paling banyak digunakan adalah garam natrium 
dari Carboxhy methyl Celullose. Garam yang lain seperti garam kalium, kalsium, 
dan amonium telah juga dibuat untuk keperluan industri non pangan (Fadila, 2017). 
Dalam industri pangan CMC ini berfungsi sebagai pengikat air, pengental, 
pengemulsi, dan stabilisator emulsi. Mekanisme kerja CMC ini adalah sebagai 
berikut, gugus polar yang ada akan berinteraksi dengan air dan gugus non polarnya 
akan berinteraksi dengan lemak (Winarno, 2004).  
Berdasarkan latar belakang yang dijelaskan di atas, maka dilakukan penelitian 
mengenai konsentrasi sukrosa dan konsentrasi CMC terhadap karakteristik sari 
kental manis biji kecipir. 
1.2    Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka masalah yang dapat diidentifikasi 
adalah : 
1. Apakah konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik sari kental 
manis biji kecipir ? 
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2. Apakah konsentrasi CMC (Carboxhy methyl Celullose) berpengaruh terhadap 
karakteristik sari kental manis biji kecipir ? 
3. Apakah interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi CMC (Carboxhy 
methyl Celullose) berpengaruh terhadap karakteristik sari kental manis biji 
kecipir ? 
1.3    Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini untuk melakukan penelitian terhadap konsentrasi 
sukrosa dan konsentrasi CMC (Carboxhy methyl Celullose) yang digunakan dalam 
pembuatan sari kental manis biji kecipir. 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui konsentrasi sukrosa dan konsentrasi 
CMC (Carboxhy methyl Celullose) terhadap karakteristik sari kental manis biji 
kecipir yang paling baik.  
1.4    Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 
1. Memanfaatkan bahan baku lokal yang belum terangkat menjadi bahan baku 
yang memiliki nilai tambah. 
2. Diversifikasi atau penganekaragaman produk sari kental manis. 
3. Memberikan informasi mengenai konsentrasi sukrosa dan konsentrasi CMC 
(Carboxhy methyl Celullose) yang ditambahkan pada produk. 
1.5    Kerangka Pemikiran 
Susu kental manis atau biasa disebut sweetened condensed milk adalah susu 
segar yang telah dipekatkan dengan menguapkan sebagian airnya dan kemudian 
ditambahkan gula sebagai pengawet (Machrus, 2012).  
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Standar susu kental manis berdasarkan SNI 2971-2011 menguraikan syarat 
mutu dan cara uji susu kental manis. Syarat mutu susu kental manis : air (20-30%), 
protein (6-10%), sakarosa (43-48%), bahan pengawet (negatif), logam berbahaya 
(negatif), bakteri (negatif). 
Susu kental manis diproduksi dengan cara menguapkan air dari susu segar 
sebanyak 50% dari total kandungan air di dalam susu segar, kemudian ditambahkan 
gula sebanyak 45-50% sebagai pengawet menjadikan susu kental manis memiliki 
umur simpan yang lama (Widianyanti, 2012). Hal ini dikarenakan gula dapat 
menurunkan aw dan mampu mempertahankan tekanan osmosis sehingga denaturasi 
protein oleh mikrobia menjadi terhambat (Linda, 2017).  
Konsentrasi sukrosa yang ditambahkan dalam pembuatan sari kental manis 
kedelai diperoleh hasil terbaik dengan analisa organoleptik yaitu menggunakan 
konsentrasi sukrosa sebanyak 40% (Saputro, 2006).  
Penambahan sukrosa dapat menyebabkan terbentuknya kritalisasi karena 
larutan sukrosa dalam keadaan atau kondisi lewat jenuh. Penambahan sukrosa pada 
proses karamelisasi terjadi mula-mula air dalam sukrosa akan terus menguap 
sampai menjadi lelehan atau leburan sukrosa dengan pemanasan secara terus-
menerus. Pemanasan sukrosa menyebabkan sukrosa terurai menjadi glukosa dan 
fruktosa yang disebut gula invert. Sukrosa yang mengalami proses pemanasan 
berlanjut akan mengalami kristalisasi sukrosa (Machrus, 2012). 
Kristalisasi sukrosa dapat dicegah dengan penambahan trikalsium fosfat 
(TCP) yang dapat memperlambat penyerapan uap air sehingga laju higroskopis 
menuju kondisi jenuh akan tercapai dalam waktu yang lebih lama (Sunyoto, 2017). 
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Menurut Josaphat (2014), pada pembuatan soygurt dilakukan penambahan 
trikalsium fosfat sebesar 0,6%.  
Susu yang digunakan untuk pembuatan susu kental manis adalah susu sapi. 
Sari kedelai sangat berpotensi untuk dapat menggantikan susu sapi dalam 
pembuatan susu kental manis sebagai bahan dasar pembuatan susu kental manis 
karena berdasarkan gizinya, sari biji kedelai mirip dengan susu sapi. Namun, 
produksi kedelai tidak dapat mencapai kebutuhan kedelai dalam negeri. Maka 
diperlukan alternatif lain untuk menggantikan kedelai yaitu biji kecipir yang 
mempunyai kandungan hampir sama dengan kedelai. 
Biji kecipir mengandung beberapa komponen antinutrisi yang merupakan 
pembatas pemanfaatan biji kecipir. Komponen antinutrisi biji kecipir antara lain 
adalah anti tripsin, anti kimotripsin, hemaglutinin, tannin, dan kemungkinan 
saponin. Perendaman biji kecipir dapat mempermudah terlepasnya faktor anti 
tripsin yang kemudian dapat dihambat aktivitasnya dengan pemanasan. Aktivitas 
kerja anti tripsin baru terpengaruh dengan jelas pada pemanasan 100 ⁰C, sedangkan 
pada pemanasan 60 ⁰C belum terpengaruh sama sekali. Selain itu, kurang 
berkembangnya sari biji kecipir karena adanya bau langu (Ramdhani, 2010).  
Bau langu disebabkan adanya aktivitas enzim lipoksogenase yang terdapat 
pada biji kecipir. Bau langu adalah bau yang tidak disenangi oleh sebagian 
golongan masyarakat. Menurut Rakhmawati (2017), terjadinya bau langu muncul 
terutama pada waktu pengolahan, yaitu setelah tercampurnya lipoksigenase dalam 
lemak. Pada saat penghancuran enzim lipoksigenase segera mengkatalisis reaksi 
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asam lemak tak jenuh terutama asam lemak linoleat dan linolenat yang 
mengakibatkan pembentukan asam dan bau langu.  
Biji kecipir dilakukan proses perendaman dalam larutan natrium bikarbonat 
0,5% selama 12 jam dengan perbandingan antara kecipir dan larutan natrium 
bikarbonat adalah 1: 3 (Belinda dan Yunianta, 2016). Perendaman dalam NaHCO3 
(Natrium Bikarbonat) dapat meningkatkan pH dan menginaktifkan kerja dari enzim 
lipoksigenase sehingga menghasilkan sari kedelai yang bebas bau langu dan 
aktivitas tripsin inhibitor negatif (Saati dkk, 2015). NaHCO3 yang bersifat basa 
dapat meregangkan struktur protein yang menyusun enzim lipoksigenase agar lebih 
mudah didegradasi sehingga aroma langu dapat dikurangi (Randa dkk, 2017). 
Selain adanya proses perendaman dan pemanasan, cara lain untuk mengurangi bau 
langu pada sari biji kecipir dilakukan upaya dengan penambahan perasa yaitu esens 
vanila. Penggunaan perasa vanila ini dengan konsentrasi yang tinggi dapat 
menimbulkan rasa pahit pada makanan. Citarasa vanila disebabkan karena adanya 
senyawa vanilin (Etyaningsih, 2007). 
 Perasa vanila yang ditambahkan untuk meperbaiki rasa dan aroma bau langu 
pada sari tempe diperoleh hasil terbaik dengan analisa organoleptik yaitu 
menggunakan konsentrasi vanila 0,5 % (Abdullah dan Dyah, 2016). 
Pembuatan sari biji kecipir dilakukan penambahan air yang dapat 
menentukan mutu sari biji kecipir. Menurut Winarno (1993), jumlah air yang 
ditambahkan sangat menentukan mutu sari kedelai. Akhir derajat penambahan 
biasanya disebut rasio jumlah air yang ditambahkan dibagi dengan kedelai kering.  
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Menurut Belinda dan Yunianta (2016), pada pembuatan minuman sari biji 
kecipir dilakukan penambahan air dengan hasil yang paling baik menggunakan 
perbandingan biji kecipir dan air sebesar 1 : 4.  
Pembuatan sari kental manis kedelai dilakukan proses penguapan air.  
Penguapan adalah suatu bentuk proses yang menggunakan panas untuk 
menurunkan kandungan air dari bahan pangan yang berbentuk cairan. Proses ini 
sebagian air akan diuapkan sehingga akan diperoleh suatu bentuk yang kental yang 
disebut konsentrat. Penguapan terjadi karena cairan mendidih dan berlangsung 
perubahan fase dari air menjadi uap (Botani, 2008). Proses pemanasan untuk 
menguapkan air pada sari kental manis kedelai dengan menggunakan suhu 80⁰C 
(Dede, 2017). 
Menurut Saputro (2006), untuk membentuk emulsi sari kedelai yang bagus 
maka diperlukan bahan penstabil. Bahan penstabil sering digunakan untuk 
mendapatkan mutu yang baik. Bahan penstabil akan meningkatkan viskositas, 
konsistensi fisik dan stabilitas serta mencegah terjadinya efek sineresis yaitu 
terpisahnya antara cairan dan padatan. Bahan penstabil yang paling sering 
digunakan yaitu CMC. 
Menurut Jhoanne (2016) pada pembuatan kopi kental manis dilakukan 
penambahan CMC sebesar 0,1 %. Sedangkan, menurut Saputro (2006), pada 
pembuatan sari kental manis kedelai dilakukan penambahan bahan penstabil CMC 
yang paling baik sebesar 0,5 %. 
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1.6    Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan uraian pada kerangka pemikiran di atas maka hipotesa yang 
dapat dikemukakan sebagai berikut : 
1. Diduga konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik sari kental manis 
biji kecipir.  
2. Diduga konsentrasi CMC (Carboxhy methyl Celullose) berpengaruh terhadap 
karakteristik sari kental manis biji kecipir. 
3. Diduga interaksi antara konsentrasi sukrosa dan konsentrasi CMC (Carboxhy 
methyl Celullose) berpengaruh terhadap karakteristik sari kental manis biji 
kecipir. 
1.7    Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan pada bulan Juli sampai Agustus 2019, bertempat di 
Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan Universitas Pasundan 
Bandung, Jalan Dr. Setiabudi No. 193 Bandung.
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